

ENTRANTES


[image: Hombre sonriente tras una mesa de madera con platos preparados, pequeños cuencos y un paño con rayas rojas.]


Quinoa con langostinos

Ingredientes (4 p.)


	300 g de quinoa

	20 langostinos

	20 tomates cherry

	4 chalotas

	16 ajos frescos

	2 puerros

	2 zanahorias

	aceite de oliva virgen extra

	1 cucharadita de estragón picado

	perejil

	pimienta

	sal



Elaboración

Pela las chalotas y córtalas en daditos. Limpia los ajos frescos y córtalos en rodajas finas. Limpia los puerros (retirándoles la parte inferior, la superior y 2-3 capas de hojas) y córtalos en cuartos de luna finos. Pela las zanahorias y córtalas de la misma manera.

Calienta una tartera (cazuela amplia y baja) con 4 cucharadas de aceite, agrega las hortalizas, sazónalas y rehógalas a fuego medio durante 12-15 minutos.

Agrega la quinoa, cúbrela con agua (el doble y un poco más que de quinoa), pon a punto de sal y cuécela durante 20 minutos a fuego medio.

Calienta agua en un cazo hasta que empiece a hervir, introduce los tomates cherry y escáldalos brevemente. Retíralos, refréscalos, pélalos y resérvalos.

Pela los langostinos, reserva las colas y guarda las cabezas para preparar un caldo en otra ocasión.

Calienta un wok con 3 cucharadas de aceite. Salpimienta las colas de los langostinos, introdúcelas en el wok y saltéalas. Agrega los tomates y el estragón y saltéalo todo junto durante 1 minuto.

Sirve la quinoa en 4 platos y reparte encima la mezcla de langostinos y tomates. Decora los platos con unas hojas de perejil.




Empanadillas de huevos de codorniz

Ingredientes (4 p.)


	16 obleas pequeñas para empanadillas

	8 huevos de codorniz

	1 cebolleta

	1 pimiento verde

	1 calabacín

	1 diente de ajo

	12 cucharadas de salsa de tomate

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta una sartén con 4 cucharadas de aceite. Pica la cebolleta, el calabacín, el pimiento y el ajo en daditos. Introduce las hortalizas en la sartén, sazónalas y rehógalas a fuego suave-medio durante 20 minutos. Escurre las hortalizas, pásalas a una fuente y deja que se enfríen.

Extiende 8 obleas sobre la encimera y cúbrelas con una pequeña porción de hortalizas dejando espacio en el medio, a modo de nido, para poder colocar los huevos. Casca 1 huevo en el centro de cada empanadilla. Cúbrelas con las otras 8 obleas y ciérralas presionando los bordes con un tenedor.

Calienta abundante aceite (150 ml) en una sartén grande. Introduce las empanadillas a tandas y fríelas por los dos lados. Retíralas y escúrrelas sobre una fuente cubierta con papel absorbente de cocina.

Sirve 2 empanadillas en cada plato y acompáñalas con la salsa de tomate. Decora los platos con unas hojas de perejil.




Champiñones con morcilla

Ingredientes (4 p.)


	16 champiñones grandes

	1 morcilla de verdura

	2 dientes de ajo

	2 pimientos morrones en conserva

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta una sartén sin aceite. Retira la piel de la morcilla e introduce la carne en la sartén. Rehógala a fuego suave durante 4-5 minutos, apaga el fuego y deja que se temple.

Retira el tallo de los champiñones (reserva los sombreros enteros) y córtalos en dados. Calienta 2-3 cucharadas de aceite en un cazo. Pela los dientes de ajo, córtalos en dados, introdúcelos en el cazo y rehógalos hasta que empiecen a dorarse. Introduce los tallos de los champiñones y saltéalos durante 3-4 minutos. Corta los pimientos en dados e incorpóralos. Rehoga las hortalizas durante 4-5 minutos. Cúbrelas con agua (a ras), sazónalas y cocínalas durante 20 minutos. Pasa los ingredientes al vaso batidor y tritúralos hasta que consigas una salsa homogénea.

Calienta una plancha con 1-2 cucharadas de aceite. Coloca los sombreros de los champiñones sobre la plancha dejando el hueco hacia abajo. Riégalos con un poco de aceite, sazónalos y cocínalos durante 2 minutos por cada lado. Retíralos a una fuente apta para el horno, rellénalos con la morcilla y hornéalos a 220 ºC durante 6 minutos.

Reparte la salsa en 4 montoncitos sobre los platos y coloca los champiñones rellenos encima. Decora con unas hojas de perejil.


Consejo

Puedes sustituir la morcilla de verdura por cualquier otro tipo de morcilla que te guste más.




[image: Cuatro champiñones rellenos, dispuestos en línea sobre salsa roja en un plato ovalado blanco. El último champiñón decorado con una ramita de perejil.]




Ensaladilla de buey de mar, encurtidos y huevas de trucha

Ingredientes (4 p.)


	1 buey de mar cocido (700 g)

	3 patatas medianas

	1 zanahoria

	2 huevos

	4 pepinillos en vinagre

	1 cucharada de alcaparras

	60 g de huevas de trucha

	16 regañás de olivas y romero

	aceite de oliva virgen extra

	vinagre

	perejil

	sal



Elaboración

Desmiga el buey de mar y pon la carne en un bol grande.

Calienta abundante agua en una cazuela grande. Limpia las patatas, pela la zanahoria e introdúcelas en la cazuela. Añade 1 huevo a la cazuela y cuécelo durante 10 minutos. Retíralo, refréscalo, pélalo y resérvalo. Continúa cociendo las patatas y la zanahoria durante 30-40 minutos más. Retíralas y pela las patatas.

Corta las patatas, la zanahoria y el huevo en daditos y agrégalos al bol donde está el buey de mar. Sazona los ingredientes. Corta los pepinillos en rodajas finas y agrégalos. Añade también las alcaparras y la mitad de las huevas.

Para preparar la mayonesa, pon el otro huevo en un vaso batidor, agrega una buena cantidad de aceite (200 ml), una pizca de sal y 1-2 cucharadas de vinagre. Tritura los ingredientes con la batidora eléctrica hasta que emulsionen (si la mayonesa quedara muy espesa puedes aligerarla agregando un poco de agua). Incorpora la mayonesa al bol de la ensaladilla y mezcla bien.

Reparte la ensaladilla en 4 platos y decóralos con el resto de las huevas y unas hojas de perejil. Acompáñalos con las regañás.


Consejos

1. Es muy importante hacer la ensaladilla al momento. Si se guarda en el frigorífico cogerá humedad y perderá algo de calidad.

2. Si decides cocer el buey de mar en lugar de comprarlo cocido, puedes consultar esta tabla que relaciona el peso con el tiempo de cocción.




	
Tamaño


	
Tiempo de cocción





	
Buey de 500 g a 1 kg


	
17 minutos





	
Buey de 1 kg a 1,2 kg


	
20 minutos





	
Buey de 1,2 kg a 1,6 kg


	
20 minutos





	
Buey de 1,6 kg a 2,5 kg


	
25 minutos










[image: Montaña de ensaladilla cremosa con huevas naranjas en el centro, rodeada de cuatro bastones dorados y decorada con una hoja de perejil, sobre plato blanco.]




Carpaccio de calabacín y almendras tostadas

Ingredientes (4 p.)


	2 calabacines

	1 lima

	50 g de almendras laminadas (crudas)

	1 cucharada de salsa de soja

	1 cucharada de miel

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	pimienta

	sal



Elaboración

Lava los calabacines y, con ayuda de una mandolina, córtalos en láminas finas. Extiéndelas sobre una fuente, sazónalas y deja que reposen durante 20 minutos. Escúrrelas, poniéndolas primero sobre un colador para que suelten todo el exceso de agua y después sobre un trapo sin estrujarlas. Repártelas en 4 platos llanos y muéleles encima un poco de pimienta.

Corta la lima por la mitad, exprímela y pon el zumo en un bol. Agrega la miel, la salsa de soja y 6-8 cucharadas de aceite y bate los ingredientes con una varilla manual hasta que se integren. Riega los platos con el aderezo.

Calienta una sartén sin aceite. Introduce las almendras laminadas y tuéstalas. Salpica los calabacines con las almendras y decora los platos con unas hojas de perejil.




Carpaccio de remolacha con pesto

Ingredientes (4 p.)


	4 remolachas

	50 g de albahaca fresca

	100 g de queso parmesano

	80 g de piñones

	1 diente de ajo

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Lava bien las remolachas y ponlas en la olla rápida. Cierra la olla y cuécelas durante 6-7 minutos. Cuando baje la válvula, retíralas, deja que se templen un poco, pélalas, córtalas en lonchas finas y extiéndelas en 4 platos.

Calienta una sartén sin aceite, añade los piñones y tuéstalos a fuego suave-medio hasta que se doren. Retíralos a un plato y resérvalos.

Pon las hojas de albahaca y la mitad de los piñones en una picadora. Pela el diente de ajo, trocéalo y añádelo a la picadora. Trocea el queso e incorpóralo. Vierte 80 ml de aceite y una pizca de sal y tritura todo bien hasta conseguir una pasta homogénea.

Salpica las remolachas con los piñones reservados anteriormente. Coloca pequeños montoncitos de pesto sobre las láminas de remolacha y decora los platos con unas hojas de perejil.




Hummus de aguacate

Ingredientes (4 p.)


	1 aguacate

	200 g de garbanzos cocidos

	4 tortillas de maíz

	1 diente de ajo

	½ limón

	1 cucharada de tahín tostado

	1 cucharada de sésamo blanco tostado

	aceite de oliva virgen extra

	50 hojas de cilantro

	perejil

	sal



Elaboración

Calienta abundante aceite en una sartén. Corta cada tortilla en 8 triángulos, introdúcelos en la sartén y fríelos por los dos lados hasta que se doren. Escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente y resérvalos.

Para preparar el hummus, pon los garbanzos y el tahín en una picadora. Pela el diente de ajo, trocéalo y añádelo. Pela el aguacate, trocéalo e incorpóralo. Añade el zumo de limón, sal, 1 cucharada de aceite y 40 hojas de cilantro (reserva el resto para decorar). Tritura los ingredientes hasta que queden bien integrados.

Sirve el hummus en 4 platos, espolvoréalos con las semillas de sésamo y riégalos con un chorrito de aceite. Acompáñalos con los triángulos de tortilla fritos y decóralos con unas hojas de cilantro y unas hojas de perejil.


Consejo

El hummus de aguacate es un aperitivo perfecto para compartir y resulta delicioso si lo acompañamos con unas tostadas de pan, unos totopos de maíz o unas crudités de zanahoria y pepino. Puedes consumirlo al momento o conservarlo en el frigorífico durante un par de días.




[image: Crema de color verde claro en el centro de un plato blanco, espolvoreada con semillas y acompañada de cuatro triángulos dorados y ramitas de perejil.]




Langostinos a la espalda

Ingredientes (4 p.)


	20 langostinos

	5 dientes de ajo

	12 rebanadas finas de pan

	2 limones

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Tuesta las rebanadas de pan y resérvalas.

Corta los limones por la mitad, exprímelos, pon el zumo en un bol y resérvalo.

Pela 4 dientes de ajo, pícalos finamente y resérvalos.

Corta los langostinos por la mitad a lo largo (sin llegar a cortarlos del todo) introduciendo el cuchillo por la parte de la tripa. Extiéndelos sobre una bandeja de horno, sazónalos y reparte los ajos picados por encima. Riégalos con un poco de aceite y con el zumo de limón.

Hornéalos a 240 ºC durante 5-6 minutos (hasta que la cola de los langostinos empiece a doblarse hacia arriba).

Unta las rebanadas de pan con 1 diente de ajo. Sirve 5 langostinos en cada plato y acompáñalos con el pan. Decora con unas hojas de perejil.


Consejo

Si haces la receta con langostinos congelados, te recomiendo cortarlos por la mitad antes de que se descongelen del todo, en el momento en el que empiecen a perder rigidez.




[image: Seis langostinos abiertos a la plancha con ajo sobre plato blanco, acompañados de tres tostadas de pan y dos ramas de perejil.]




Setas empanadas con mayonesa de salsa de soja

Ingredientes (4 p.)


	20 setas de cultivo

	4 huevos

	200 g de pan rallado

	salsa de soja

	aceite de girasol

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Para hacer la mayonesa de salsa de soja, pon 1 huevo en un vaso batidor, agrega 40 ml de salsa de soja y 175 ml de aceite de girasol y tritura los ingredientes con una batidora eléctrica hasta que emulsionen. Reserva la mayonesa.

Calienta una sartén con abundante aceite. Casca 3 huevos, ponlos en un bol y bátelos bien. Limpia las setas, empánalas con huevo batido y pan rallado, introdúcelas (en tandas) en la sartén y fríelas por los dos lados hasta que se doren un poco. Retíralas y escúrrelas sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve 5 setas en cada plato, sazónalas y acompáñalas con la mayonesa de salsa de soja. Decora los platos con unas hojas de perejil.


Consejo

Para que el empanado de las setas conserve su textura crujiente, lo mejor es comerlas nada más freír.




[image: Cinco filetes empanados dispuestos en fila sobre un plato blanco, decorados con sal gruesa y una ramita de perejil. Acompañados de una crema beige.]




Croquetas de rabo de ternera

Ingredientes (6 p.)

Para el guiso de rabo:


	1 kg de rabo de ternera

	1 cebolla grande

	1 puerro

	2 zanahorias

	2 dientes de ajo

	500 ml de vino tinto

	500 ml de caldo de carne

	1 hoja de laurel

	aceite de oliva virgen extra

	pimienta

	sal



Para la masa de las croquetas:


	500 ml de leche entera

	50 g de mantequilla

	50 g de harina

	rabo guisado y desmigado

	100 ml de salsa de rabo guisado

	sal



Para empanar, freír y decorar:


	harina

	2-3 huevos batidos

	pan rallado

	aceite de oliva suave

	perejil



Elaboración

Para hacer el guiso de rabo, calienta 4 cucharadas de aceite en la olla rápida. Salpimienta los trozos de rabo, introdúcelos en la olla y dóralos a fuego medio durante 5-6 minutos. Retíralos a un plato y resérvalos.

Pela los dientes de ajo y córtalos en daditos. Pela la cebolla y córtala en dados. Limpia el puerro (retirándole la parte inferior, la superior y 2 capas de hojas) y córtalo en medias lunas. Pela las zanahorias y córtalas en cuartos de luna finos. Introduce las hortalizas en la olla, sazónalas y rehógalas a fuego medio durante 8-10 minutos. Vierte el vino y dale un hervor fuerte. Introduce los trozos de rabo, el caldo y la hoja de laurel. Cierra la olla y guisa el rabo durante 45 minutos. Retira la carne, desmenúzala y resérvala. Cuela la salsa y resérvala.

Para hacer la masa de las croquetas, calienta la mantequilla en una cazuela. Cuando se funda, agrega la harina y rehógala bien sin dejar de remover. Vierte la leche poco a poco, sin dejar de remover, hasta que quede bien integrada. Cocina la bechamel a fuego suave durante 8-10 minutos removiéndola de vez en cuando. Sazónala, incorpórale el rabo desmigado y 100 ml del caldo colado del rabo, y mezcla bien. Pasa la masa a una fuente, cubre la masa a piel con film de cocina y deja que se enfríe a temperatura ambiente. A continuación, métela en el frigorífico durante, por lo menos, 4 horas, hasta que esté bien fría.

Para montar las croquetas, espolvorea la encimera con un poco de harina. Corta un trozo rectangular de masa de croqueta, ponlo sobre la encimera y ruédalo formando un cilindro grande. Corta el cilindro en porciones de unos 4 centímetros y redondéalas dándoles forma de croqueta. Repite el proceso con toda la masa. Pasa las croquetas por huevo batido y pan rallado. Calienta una sartén con abundante aceite, introdúcelas (en tandas) en la sartén y fríelas hasta que se calienten por dentro y se doren por fuera. Retíralas y escúrrelas sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve 5 croquetas por ración y acompáñalas con un poco de la salsa. Decora los platos con unas hojas de perejil.


Consejo

Para que las croquetas no se rompan durante el cocinado, es importante freírlas en abundante aceite y que esté muy caliente.




[image: Cinco croquetas doradas dispuestas en fila sobre plato blanco alargado, acompañadas de un cuenco con salsa y una ramita de perejil.]




Langostinos gabardina con ensalada de lombarda

Ingredientes (4 p.)


	16 langostinos

	160 g de harina

	200 ml de cerveza

	2 huevos

	¼ de col lombarda

	2 zanahorias

	1 manzana Granny Smith

	1 yogur griego

	½ limón

	1 cucharada de mostaza de Dijon

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Corta la lombarda en juliana fina y ponla en un bol grande. Pela las zanahorias, córtalas en bastones finos y agrégalas al bol. Lava la manzana, córtala de la misma manera y añádela al bol.

Exprime el limón y pon el zumo en un bol pequeño. Agrega el yogur, la mostaza, 2 cucharadas de aceite y una pizca de sal. Vierte la mezcla en el bol grande donde están las hortalizas y la fruta y mezcla bien. Tapa el bol con film transparente, introdúcelo en el frigorífico y deja que la ensalada repose durante 1 hora.

Retira las cabezas de los langostinos y pélalos dejándoles la punta de la cola sin pelar. Retírales también el intestino.

Casca los huevos, separa las yemas de las claras y ponlas en 2 boles distintos.

Agrega la harina, la cerveza y una pizca de sal a las yemas, y mezcla bien hasta que los ingredientes queden bien integrados.

Monta las claras con una batidora de varillas eléctricas y añádelas al bol de las yemas. Mezcla suavemente con una varilla manual.

Calienta un cazo con abundante aceite. Sazona los langostinos, pásalos por la masa y embadúrnalos bien. Introdúcelos (en tandas) en el cazo y fríelos por los dos lados. Retíralos y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Reparte la ensalada y los langostinos en 4 platos y decóralos con unas hojas de perejil.


Consejo

Para retirar el intestino del langostino, haz un corte en el centro de la parte superior de la cola y, con ayuda de un trozo de papel de cocina, agarra el intestino (primero de un lado y después del otro) y estíralo hasta que salga.




[image: Tres gambas rebozadas sobre ensalada de col lombarda y zanahoria cortada en tiras, servidas en plato blanco con una ramita de perejil como decoración.]




Volován de mejillones

Ingredientes (4 p.)


	2 láminas de hojaldre (rectangulares)

	1 kg de mejillones

	1 cebolleta (pequeña)

	1 pimiento verde (pequeño)

	1 zanahoria (pequeña)

	1 diente de ajo

	1 huevo batido

	30 g de harina

	50 ml de brandy

	125 ml de vino blanco

	125 ml de salsa de tomate

	½ cucharadita de salsa picante

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	1 hoja de laurel

	sal



Elaboración

Extiende las láminas de hojaldre sobre una superficie lisa. Con un cortapastas de 13 centímetros de diámetro, corta 8 círculos de hojaldre. Para formar los volovanes, coloca 4 círculos sobre una bandeja de horno con papel de hornear y unta los bordes con huevo batido.

Coloca un cortapastas más pequeño, de unos 11 centímetros, encima de las otras 4 circunferencias y corta 4 aros. Ponlos encima de las bases que están en la bandeja y úntalos con el huevo batido. Pon también los círculos pequeños restantes (los que quedan después de cortar los aros) en la bandeja del horno (sin tocarse con los volovanes) y úntalos con huevo batido.

Hornea a 180 ºC durante 20 minutos. Retira los volovanes y sus tapas del horno y deja que se enfríen.

Limpia los mejillones, retirándoles las barbas y cualquier adherencia que puedan tener pegada a las conchas. Calienta el vino en una tartera (cazuela amplia y baja), añade la hoja de laurel y los mejillones. Tapa la tartera y espera a que los mejillones se abran. Retíralos y quítales las cáscaras. Cuela el caldo que han soltado y resérvalo.

Calienta un wok con 3 cucharadas de aceite. Pela el diente de ajo y pícalo finamente. Corta la cebolleta en daditos. Pela la zanahoria y córtala en daditos. Retira el tallo y las semillas del pimiento, y córtalo de la misma manera. Introduce las hortalizas en el wok, sazónalas y rehógalas a fuego medio durante 10 minutos.

Vierte el brandy, dale un hervor y flambéalo. Incorpora la harina y cocínala un poco. Añade la salsa picante, la salsa de tomate y un poco del caldo de los mejillones (200 ml). Cocina la mezcla a fuego medio durante 4-5 minutos. Pica los mejillones finamente e incorpóralos al wok.

Presiona con una cuchara la parte central de los volovanes y rellénalos con la farsa de hortalizas y mejillón.

Sirve 1 volován (con su tapa correspondiente) en cada plato y decóralos con unas hojas de perejil.


Consejo

A la hora de formar los volovanes es importante que el hojaldre esté bien frío.




[image: Volován de hojaldre relleno de salsa cremosa con trozos de marisco y verduras, decorado con una ramita de perejil en un plato blanco.]




Pudin de perlón con salsa rosa

Ingredientes (6 p.)


	1 kg de perlón limpio (sin espinas)

	250 ml de nata líquida

	250 ml de salsa de tomate

	7 huevos

	12 rebanadas de pan tostado

	mantequilla y harina (para untar el molde)

	10 hojas de cebollino

	perejil

	pimienta

	sal



Para la salsa rosa:


	200 ml de aceite de oliva suave

	1 huevo

	1 cucharada de vinagre

	4 cucharadas de salsa de tomate

	zumo de ½ naranja

	1 cucharada de whisky

	sal



Elaboración

Unta el interior de un molde antiadherente con un poco de mantequilla y ponle encima una tira de papel de horno, de manera que cuelgue una pestaña por cada uno. Unta el papel de horno con más mantequilla, espolvoréalo con un poco de harina y resérvalo.

Calienta abundante agua en una cazuela. Introduce el perlón, sazona, tapa la cazuela y cuece el pescado a fuego suave durante 10-15 minutos (los trozos pequeños necesitan 10 minutos, los más grandes, 15). Retira el pescado, deja que se temple, desmenúzalo y resérvalo.

Casca los huevos en un bol grande y bátelos bien con una varilla manual. Vierte la nata y la salsa de tomate y mezcla bien sin dejar de remover. Salpimien-

ta, agrega el pescado, vuelve a mezclar y viértela en el molde.

Pon el molde en una bandeja y hornea el pudin al baño maría a 170 ºC durante 1 hora. Retíralo, deja que se enfríe y desmóldalo.

Para hacer la salsa rosa, pon el huevo en un vaso batidor. Agrega una pizca de sal, el vinagre y el aceite y tritura los ingredientes con una batidora eléctrica hasta que emulsionen. Añade la salsa de tomate, el whisky y el zumo de naranja y vuelve a triturar hasta que todos los ingredientes queden bien integrados.

Corta el pudin en porciones y sirve. Acompáñalo con las tostadas y la salsa rosa. Decora los platos con las hojas de cebollino picadas y unas hojas de perejil.


Consejo

Para evitar que el pudin se rompa al desmoldarlo, es esencial dejarlo enfriar dentro del molde durante por lo menos 30 minutos. También puedes pasar un cuchillo por los bordes antes de desmoldarlo, para asegurarte de que se desprende con facilidad.




[image: Dos porciones triangulares de pastel salado sobre plato blanco, acompañadas de salsa clara con cebollino, dos rebanadas de pan y una ramita de perejil.]




Bollitos rellenos de carne de la abuela Jacinta

Ingredientes (4 p.)


	12 bollitos de pan (medias noches)

	3 filetes de pollo

	3 filetes de lomo de cerdo

	6 huevos

	2 dientes de ajo

	2 cebolletas medianas

	2 pimientos verdes

	1 pimiento rojo

	2 tomates pera

	200 ml de salsa de tomate

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	1 cucharadita de comino molido

	pimienta

	sal



Elaboración

Calienta agua en un cazo, introduce 3 huevos y cuécelos durante 10 minutos (contados a partir del momento en que el agua empiece a hervir). Retíralos, refréscalos, pélalos, córtalos en daditos y resérvalos.

Calienta 3 cucharadas de aceite en una sartén grande. Salpimienta los filetes de pollo y de cerdo, introdúcelos en la sartén y dóralos brevemente por los dos lados. Retíralos a una fuente, deja que se templen, córtalos en daditos y resérvalos.

Pela los dientes de ajo y pícalos finamente. Corta las cebolletas en daditos. Retira el tallo de los pimientos verdes y córtalos de la misma manera. Pela el pimiento rojo y córtalo en daditos. Introduce las hortalizas en la sartén donde has frito las carnes (si hiciera falta, puedes añadir un poco más de aceite), sazónalas y rehógalas a fuego medio durante 15 minutos. Pela los tomates, córtalos en daditos, incorpóralos y cocínalos durante 10 minutos más. Añade la salsa de tomate, el comino, los huevos cocidos y las carnes. Mezcla bien, apaga el fuego y deja que la farsa se temple.

Abre los bollos por la mitad sin cortarlos del todo, rellénalos con la farsa y atraviésalos con un palillo.

Calienta abundante aceite en una sartén. Bate los otros 3 huevos en un bol grande, introduce los bollos y empápalos bien. Pásalos a la sartén (de cuatro en cuatro) y fríelos brevemente por los dos lados. Retíralos y escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Sirve 3 bollitos por persona y decora los platos con unas hojas de perejil.


Consejo

Esta es una magnífica receta de aprovechamiento. Puedes rellenar los bollos con cualquier cosa que tengas en el frigorífico, solo tienes que combinar los alimentos con gracia.




[image: Tres bollos rellenos de mezcla cremosa sobre bandeja blanca alargada, decorados con una ramita de perejil.]




Langostinos en tempura con salsa rosa

Ingredientes (4 p.)


	24 langostinos

	1 huevo

	150 g de harina

	200 ml de agua muy fría

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Para la salsa rosa:


	1 huevo

	1 cucharada de mostaza

	2 cucharadas de zumo de naranja

	2 cucharadas de whisky

	½ cucharadita de salsa picante

	1 cucharadita de salsa inglesa (Worcestershire)

	4 cucharadas de kétchup

	200 ml de aceite de oliva (suave o virgen)

	1-2 cucharadas de vinagre

	sal



Elaboración

Para preparar la salsa rosa, pon el huevo en el vaso de la batidora, agrega el vinagre, una pizca de sal y 200 ml de aceite. Tritura los ingredientes con una batidora eléctrica hasta que liguen y pasa la mayonesa a un bol.

Pon el whisky en una sartén, dale un hervor y viértelo al bol de la mayonesa. Incorpora también el kétchup, la mostaza, la salsa picante, la salsa inglesa y el zumo de naranja. Mezcla bien y reserva la salsa rosa.

Retira las cabezas de los langostinos. Pela las colas, quítales el intestino y sazónalos.

Para hacer la masa de la tempura, en un bol mezcla el huevo con el agua fría. Incorpora la harina y remueve los ingredientes ligeramente. Añade los langostinos a la masa y embadúrnalos bien. Calienta una sartén con abundante aceite, introduce los langostinos y fríelos hasta que se doren. Retíralos y escúrrelos sobre un plato cubierto con papel absorbente.

Sirve 6 langostinos y un poco de salsa rosa en 4 platos y decóralos con unas hojas de perejil.




Tostadas de boquerones

Ingredientes (4 p.)


	12 rebanadas de pan

	36 boquerones en vinagre

	4-6 tomates pera

	1 diente de ajo

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	pimienta

	sal



Elaboración

Extiende las rebanadas de pan sobre una bandeja de horno y tuéstalas a 180 ºC hasta que se doren. Retíralas y resérvalas.

Corta los tomates por la mitad, rállalos y pon el puré en un bol. Sazónalo, vierte 2 cucharadas de aceite y muele encima un poco de pimienta. Mezcla bien los ingredientes.

Pela el diente de ajo y unta las rebanadas de pan. Cúbrelas con el tomate aliñado y pon 3 filetes de boquerón sobre cada rebanada de pan.

Sirve y decora los platos con unas hojas de perejil.




Minicruasán de jamón y queso

Ingredientes (4 p.)


	1 lámina de hojaldre rectangular

	100 g de jamón cocido (en lonchas finas)

	100 g de queso edam (en lonchas)

	1 huevo

	50 g de canónigos

	1 cucharada de semillas de sésamo blanco

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Estira la lámina de hojaldre y córtala por la mitad a lo largo. Corta cada trozo en 6 triángulos y sepáralos.

Corta las lonchas de queso y las lonchas de jamón cocido en trozos más pequeños que el hojaldre. Rellena los triángulos con jamón y queso y enróllalos, empezando por la parte más ancha, formando un cilindro. Para conseguir los cuernitos del croissant, dobla las puntas y redondéalas hacia el centro.

Cubre una bandeja de horno con papel de horno y coloca los minicruasanes encima. Bate el huevo en un bol y, con ayuda de un pincel, unta los cruasanes. Espolvoréalos con las semillas de sésamo y hornéalos a 200 ºC durante 15-18 minutos hasta que estén dorados. Deja que se templen.

Sirve 3 cruasanes en cada plato y acompáñalos con las hojas de canónigo. Adereza las hojas con sal y aceite y decora los platos con unas hojas de perejil.


Consejo

A la hora de enrollar el hojaldre sobre el jamón y el queso, asegúrate de que la punta del triángulo quede en la parte inferior. De esta manera evitarás que el hojaldre se despegue durante la cocción.




[image: Tres cruasanes pequeños espolvoreados con semillas sobre plato blanco ovalado, acompañados de hojas verdes y una ramita de perejil.]




Crepes de calabacín y queso azul

Ingredientes (4 p.)


	1 calabacín

	3 dientes de ajo

	100 g de queso azul de cabra

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	10 hojas de albahaca

	1 guindilla cayena

	sal



Para la masa:


	3 huevos

	125 g de harina (tamizada)

	250 ml de leche

	1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

	1 pizca de sal



Elaboración

Calienta un wok con 3 cucharadas de aceite. Pela 2 dientes de ajo y córtalos en daditos. Corta ¾ partes del calabacín en dados. Introduce la guindilla, el ajo y el calabacín en el wok, sazona y saltea los ingredientes a fuego vivo durante 5-6 minutos. Retira la guindilla. Trocea el queso azul, agrégalo al wok y saltéalo brevemente. Apaga el fuego y reserva la mezcla.

Para preparar la masa, casca los huevos, ponlos en un vaso batidor y sazónalos. Agrega la leche, el aceite y la harina y tritura todo con una batidora eléctrica hasta que consigas una crema homogénea. Déjala reposar durante 15 minutos.

Calienta una sartén antiadherente con media cucharadita de aceite, vierte un cucharón de la masa de crepes y espárcela bien por toda la base de la sartén. Cuando empiece a cuajar, dale la vuelta y cocínala por el otro lado. Repite el proceso hasta que obtengas otros 7 crepes.

Pon una porción de la farsa de calabacín y queso sobre los crepes y dóblalos a tu gusto. Colócalos sobre una bandeja de horno y hornéalos a 200 ºC durante 6 minutos.

Para la salsa, pela el otro diente de ajo, córtalo en láminas e introdúcelo en un vaso batidor. Corta el calabacín sobrante (reservado anteriormente) en dados y agrégalo al vaso. Vierte 100 ml de aceite, incorpora las hojas de albahaca y sazona la mezcla. Tritura los ingredientes con una batidora eléctrica hasta que consigas una salsa homogénea.

Sirve 2 crepes en cada plato, salséalos y decóralos con unas hojas de perejil.


Consejo

A la hora de colocar los ingredientes de la masa de los crepes en el vaso batidor, es recomendable empezar por los líquidos. Si pones primero la harina, te va a costar más mezclar los ingredientes.




[image: Dos crepes doblados sobre plato blanco, uno decorado con una hoja de perejil. Acompañados de salsa verde cremosa al lado.]




Berberechos con salsa verde de cilantro

Ingredientes (4 p.)


	800 g de berberechos

	1 cebolleta pequeña

	2 dientes de ajo

	50 ml de txakoli

	1 cucharadita de harina

	aceite de oliva virgen extra

	15 g de hojas de cilantro

	perejil



Elaboración

Calienta una tartera (cazuela amplia y baja) con 4 cucharadas de aceite. Corta la cebolleta en daditos, introdúcela en la tartera y rehógala a fuego suave durante 5 minutos. Pela los dientes de ajo, pícalos, incorpóralos y rehógalos brevemente. Pica las hojas de cilantro y añade la mitad a la tartera.

Agrega la harina y cocínala durante 2 minutos. Vierte el txakoli y 50 ml de agua e incorpora los berberechos. Tapa la tartera y espera a que los berberechos se abran. Retira la tapa y espolvoréalos con el resto del cilantro.

Sirve y decora los platos con unas hojas de perejil.




Navajas a la plancha con salsa tártara

Ingredientes (4 p.)


	40 navajas

	1 lima

	aceite de oliva virgen extra

	perejil



Para la salsa tártara:


	1 cebolla morada (pequeña)

	1 diente de ajo

	1 cucharada de perejil picado

	1 cucharada de alcaparras

	6 pepinillos en vinagre

	6 cucharadas de mayonesa

	1 cucharadita de mostaza



Elaboración

Para preparar la salsa tártara, pela el diente de ajo, trocéalo y ponlo en una picadora. Corta la cebolla morada en 4 y agrégala. Incorpora las alcaparras, los pepinillos (troceados) y la mostaza. Pica los ingredientes hasta que se integren y pásalos a un bol. Agrega la mayonesa y 1 cucharadita de perejil picado y mezcla bien.

Coloca las navajas en un bol grande y cúbrelas con abundante agua y una pizca de sal. Déjalas a remojo para que vayan soltando la arena que puedan tener. Enjuágalas y resérvalas.

Calienta una plancha con 2-3 cucharadas de aceite. Extiende encima las navajas, salpícalas con el zumo de la lima y cocínalas hasta que se abran.

Sirve las navajas en 4 platos y acompáñalas con la salsa tártara. Decora los platos con unas hojas de perejil.




Cazón adobado

Ingredientes (4 p.)


	700 g de cazón limpio

	12 hojas de lechuga

	3 dientes de ajo

	200 g de harina de garbanzo

	aceite de oliva virgen extra

	2-3 cucharadas de vinagre

	perejil

	1 cucharada de pimentón

	1 cucharada de orégano

	sal



Elaboración

Para preparar el adobo, pela los dientes de ajo, córtalos en láminas, ponlos en un mortero y májalos bien. Añade el pimentón, el orégano y el vinagre y mezcla bien. Reserva la mezcla.

Limpia el pescado y córtalo en trozos de bocado. Sazónalos y colócalos en un bol. Añade el majado, cubre el pescado con film transparente y guárdalo en el frigorífico durante 8 horas.

Retira los trozos de pescado y escúrrelos sobre un plato cubierto con papel absorbente. Rebózalos con la harina de garbanzo.

Calienta abundante aceite en una sartén. Introduce los trozos de cazón (en tandas) y fríelos a fuego medio durante 2-3 minutos, hasta que se hagan por dentro y se doren por fuera. Escúrrelos sobre una fuente cubierta con papel absorbente.

Lava las hojas de lechuga y sécalas. Sirve 3 hojas en cada plato y reparte los trozos de cazón encima. Decora los platos con unas hojas de perejil.




Croquetas de gambas

Ingredientes (4 p.)


	250 g de gambas

	60 g de harina

	500 ml de leche

	1 diente de ajo

	harina, huevo batido y pan rallado (para rebozar)

	20 g de mantequilla

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal



Elaboración

Pela las gambas y reserva, por separado, las cabezas con las cáscaras y las colas peladas.

Para preparar la bechamel, calienta una sartén con 5 cucharadas de aceite. Introduce las cabezas y las cáscaras de las gambas y fríelas durante 4-5 minutos. Cuela el aceite a una cazuela grande. Añade la mantequilla a la cazuela y espera a que se funda. Incorpora la harina y cocínala durante 2-3 minutos, sin dejar de remover. Vierte la leche poco a poco y sigue mezclando hasta que quede bien integrada. Sazona y cocina la mezcla, removiéndola a menudo, a fuego suave-medio durante 8-10 minutos.

Calienta una sartén con 2 cucharadas de aceite. Pela el diente de ajo, pícalo finamente e introdúcelo en la sartén. Corta las colas de gamba finamente e incorpóralas









[image: Seis croquetas doradas dispuestas en círculo sobre un plato blanco, decoradas con una ramita de perejil.]







	1 morcilla de arroz grande

	24 pimientos de Padrón

	12 huevos de codorniz

	1 chapata de pan

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal















	360 g de carne picada de ternera

	4 tomates pera

	12 lonchas de queso havarti

	12 bollos redondos de pan para minihamburguesas

	1 diente de ajo

	1 cucharada de mostaza a la antigua

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	1 cucharada de orégano seco

	pimienta

	sal













	10 alcachofas

	1 diente de ajo

	2 filetes de anchoa en aceite

	50 g de anacardos tostados

	1 cucharada de alcaparras

	zumo de ½ limón

	3 zanahorias

	4 ramas de apio

	picos y palitos de pan

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal

















[image: Hummus decorado con garbanzos y alcaparras en un plato blanco, acompañado de bastones de zanahoria y apio. A un lado, vaso con palitos de pan.]







	8 hojas de pasta brick

	2 cebolletas

	2 pimientos verdes

	1 calabacín

	1 tomate

	2 dientes de ajo

	aceite de oliva virgen extra

	1 guindilla cayena

	perejil

	sal















	2 berenjenas

	2-3 huevos batidos y harina de garbanzo (para rebozar)

	75 ml de nata

	75 ml de leche

	125 g de queso azul

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal














	12 obleas para empanadillas

	350 g de espinacas

	2 huevos

	1 cucharada de pasas

	2 dientes de ajo

	200 ml de salsa de tomate

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal
















[image: Tres empanadillas horneadas sobre un plato blanco, acompañadas de un cuenco con salsa roja y una ramita de perejil.]







	16 minitartaletas

	2 puerros

	10 espárragos verdes

	200 g de champiñones

	1 cebolleta

	1 calabacín

	120 g de tomate concentrado

	125 g de queso rallado

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal













	500 g de champiñones enteros

	100 g de champiñones laminados

	500 ml de nata

	2 cebollas

	2 puerros (la parte blanca)

	2 dientes de ajo

	5 huevos

	1 barra de pan

	harina (para el molde)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	pimienta

	sal

















	250 g de queso de cabra

	2 cebollas rojas

	1 lima

	1 barra de pan de semillas

	1 cucharada de azúcar moreno

	1 cucharada de mostaza a la antigua

	aceite de oliva virgen extra

	10 hojas de albahaca

	perejil

	sal











[image: Cuatro tostadas de pan con queso y salsa verde servidas en fila sobre un plato blanco ovalado, decorado con una ramita de perejil.]







	200 g de trucha ahumada (en lonchas finas)

	150 g de queso cremoso (de untar)

	1 barra de pan

	12 aceitunas negras

	aceite de oliva virgen extra

	6 hojas de cebollino

	10 hojas de albahaca fresca

	perejil














	6 láminas de pasta brick

	2 berenjenas

	3 puerros

	1 huevo

	1 cucharada de zumo de lima

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	1 cucharadita de pimentón

	sal


















	125 ml de agua

	65 g de mantequilla

	100 g de harina tamizada

	2 huevos

	1 cucharada de sésamo negro

	perejil

	sal





	250 g de foie micuit

	500 ml de nata líquida














[image: Tres profiteroles rellenos de crema blanca con semillas negras, dispuestos en fila sobre una bandeja blanca alargada con una ramita de perejil.]







	3 pimientos morrones

	1 cebolla grande

	2 dientes de ajo

	6 huevos

	250 ml de nata líquida

	1 barra de pan

	200 g de mayonesa

	mantequilla y harina (para untar el molde)

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal

















[image: Dos porciones triangulares de pastel salado decoradas con salsa, acompañadas de tres rebanadas de pan y una ramita de perejil sobre plato blanco.]







	1 muslo de pollo deshuesado

	2 boniatos

	1 cebolleta pequeña

	3 huevos

	75 g de maíz en conserva

	30 g de maíz frito

	1 cucharada de alcaparras

	24 picos de pan

	aceite de oliva virgen extra

	1 cucharada de vinagre

	perejil

	pimienta

	sal
















	2 calabacines

	10 lonchas de queso danés

	1 aguacate

	1 tomate pera

	¼ de cebolleta

	1 diente de ajo

	1 cucharada de zumo de lima

	3 huevos batidos y harina (para rebozar)

	aceite de oliva virgen extra

	30 hojas de cilantro

	perejil

	sal














	8 boquerones frescos

	8 fresas

	1 naranja

	50 g de azúcar

	100 ml de vinagre de Jerez

	50 ml de vinagre de arroz

	aceite de oliva virgen extra

	perejil

	sal
















[image: Cuatro pinchos de boquerón enrollado sobre bolas rojas con salsa naranja, decorados con brocheta y rama de perejil, servidos en un plato blanco.]







[image: Dos hombres sonrientes posan de espaldas el uno al otro sobre fondo negro. El hombre de la izquierda levanta el pulgar y el de la derecha señala hacia él.]

ÍNDICE DE RECETAS

ENTRANTES

Quinoa con langostinos

Empanadillas de huevos de codorniz

Champiñones con morcilla

Ensaladilla de buey de mar, encurtidos y huevas de trucha

Carpaccio de calabacín y almendras tostadas

Carpaccio de remolacha con pesto

Hummus de aguacate

Langostinos a la espalda

Setas empanadas con mayonesa de salsa de soja

Croquetas de rabo de ternera

Langostinos gabardina con ensalada de lombarda

Volován de mejillones

Pudin de perlón con salsa rosa

Bollitos rellenos de carne de la abuela Jacinta

Langostinos en tempura con salsa rosa

Tostadas de boquerones

Minicruasán de jamón y queso

Crepes de calabacín y queso azul

Berberechos con salsa verde de cilantro

Navajas a la plancha con salsa tártara

Cazón adobado

Croquetas de gambas

Tostas de morcilla, pimientos y huevos de codorniz

Minihamburguesas de ternera

Paté de alcachofas y anacardos con crudités

Rollitos de pisto picante

Berenjenas rebozadas con salsa de queso azul

Empanadillas de espinaca con pasas y huevo

Tartaletas de hortalizas gratinadas

Pastel de champiñones

Bocados de queso de cabra con cebolla confitada

Bocados de trucha ahumada y queso

Rulos de berenjena y puerro con mayonesa de pimentón

Profiteroles de foie

Pastel de pimientos con tostadas y mayonesa

Ensaladilla de pollo y boniato con mayonesa

Montaditos de calabacín y queso con crema de guacamole

Bocados de boquerón y fresa

ENSALADAS

Cogollos con bonito en vinagreta

Endibias rellenas de boniato y queso

Ensalada de judías verdes, remolacha y manzana

Endibias rellenas de pera, nueces y queso

Ensalada de aguacate, queso y huevos de codorniz

Ensalada de pasta con reducción de sandía y salsa de soja

Ensalada de brevas, queso y panceta con vinagreta de membrillo

Ensalada de lechugas variadas, jamón de pato y frutos rojos

Ensalada de pimientos rojos con ventresca de atún

Ensalada de calabacín, zanahoria, queso y aguacate

Ensalada de judías verdes, huevo cocido y gambas

Ensalada de queso, cecina y nueces

Ensalada de lechuga roja, aceitunas negras y fresas

Ensalada de lechugas variadas, paté y granada

Ensalada de tomate y burratina con pesto

Ensalada de patata, naranja y langostinos con mayonesa

Ensalada de piña, jamón de pato y tomates cherry

Cogollos con brandada de bacalao

Ensalada de rúcula, pasta y pera

Ensalada con queso, higos y maíz tostado

Ensalada de escarola, pimientos y bacalao al pilpil

Ensalada de sandía y tomate con pollo empanado

Ensaladilla de patata, remolacha y pollo con alioli

Ensalada de espinacas con pollo, anacardos y aguacate

Ensaladilla de pepino, zanahoria y patata

Ensalada de tomate, pepino y sardinillas

Ensalada de garbanzos y berberechos

Ensalada de mortadela, escarola, aguacate y granada

Ensalada de pollo escabechado con yema empanada

Ensalada de pavo y mango

Ensalada de quinoa, salmón y habitas

Ensalada de judías verdes con patata nueva y vinagreta de mostaza

Ensalada de queso de cabra y zanahoria

SOPAS Y CREMAS

Crema de boniato asado con pesto de pipas de girasol

Crema de hinojo con boniato asado

Crema de calabacín y pera con jamón

Crema de calabaza con virutas de jamón

Sopa de invierno con alubias blancas y fideos

Crema de calabaza y gambas

Sopa de berza, morcilla y coditos

Crema de coliflor y patata con bacalao rebozado

Crema de espinacas, calabacín y queso

Sopa de rape

Crema de mejillones

Sopa de pollo y trigo

Gazpacho de fresa y tomate

Crema fría de pepino y melón

Sopa de trucha

Crema de zanahoria y calabaza al jengibre con costrones de pan

Crema de calabacines asados con tomates cherry y mejillones en escabeche

Sopa fría de melón y aguacate con jamón

Sopa de pisto con jamón y huevo cocido

Crema de remolacha y lechuga con guisantes salteados

Crema de borraja con bricks de queso

Crema de col lombarda

Crema de arroz con pollo

Sopa de pescado con calabaza

Sopa de ajo con jamón y huevo escalfado

Sopa de arroz integral con verduras y jamón

Sopa de cebolla tradicional

Sopa de espárragos blancos con huevo escalfado

Sopa de pan y almejas

Sopa burgalesa

Crema de espárragos verdes y guisantes

Gazpacho de patata

Sopa de hortalizas y albóndigas de pollo

Gazpacho de sandía y tomate

Sopa fría de melón, jamón y menta

VERDURAS Y HORTALIZAS

Berenjenas rellenas de bacalao con bechamel

Calabacines rellenos de merluza con bechamel

Alcachofas fritas con puré de patata y queso azul

Pimientos rellenos de morcilla

Canelones de calabacín rellenos de verduras y langostinos

Berenjenas rellenas de arroz, hinojo y queso azul

Berenjenas asadas con avellanas y vinagreta de miel

Calabacines rellenos de pisto, huevo y queso

Brócoli con ajo, panceta y piñones

Pencas rellenas de velouté de champiñones

Coliflor en ajopollo

Puré de patata con judías verdes al pimentón

Coliflor con boletos salteados

Espárragos verdes con bechamel de jamón

Salteado de verduras con salsa de soja

Puerros y patatas con mayonesa de mostaza

Rollitos de col rellenos de hortalizas y arroz

Patatas cocidas con setas en escabeche

Alcachofas guisadas con huevo y jamón al estilo de Encarnita

Hojas de lombarda rellenas de manzana y morcilla

Brócoli salteado con pasas, pistachos y granada

Salteado de col con arroz

Hortalizas al vapor con salsa holandesa

Tartaleta de berenjena, pimiento y bechamel

Judías verdes con salsa de almendras

Puerros gratinados con bechamel de jamón

Boniato con pollo y verduras

Hojaldres de calabacín con pesto

Romanesco con patatas y sofrito

Borrajas de morro

Setas salteadas con yema de huevo

Tempura de hortalizas con mermelada de tomate

Brócoli con patatas y bechamel de jamón y queso

Caldo de patata extremeño

Col con patatas y butifarra

Coles de Bruselas asadas con puré de boniato

Coliflor con puré de patata y queso

Guiso de acelgas con pencas rellenas de jamón y queso

Porrusalda de merluza

Puerros al vapor con vinagreta de nueces

Berza con guisantes

Coliflor asada con queso feta y jamón

Salteado de espárragos y tomatitos con vinagreta de mango

Habitas con guisantes a la menta

Menestra de habitas con huevo frito

Pimientos rellenos de hortalizas

Aguacate relleno con salmón ahumado

Patatas con pesto de albahaca y pipas de calabaza

Brócoli con champiñones y velouté de panceta

Puerros a la plancha con puré de calabaza y vinagreta de pistachos

Rollitos de repollo con salsa de tomate

Salteado de acelgas con gambas y jamón

Coliflor al horno con mayonesa de ajo negro

Judías verdes a la jardinera

Espárragos frescos en papillote

LEGUMBRES

Alubias blancas con mollejas de pato

Pochas con panceta y puerro crujiente

Soja verde con chorizo y arroz

Crema de lentejas al curry

Pochas con setas

Lentejas con remolacha y vinagreta de miel

Garbanzos con asadillo manchego

Pochas con bonito

Alubias negras con coliflor

Pochas con vieiras

Alubias carillas con arroz y bacalao

Alubias rojas con codillo y brócoli

Alubias blancas con rape y alcachofas

Alubias pintas con espinacas y berberechos

Alubias verdinas con calabacín y almejas

Puchero de Ademuz

Alubias pintas con acelgas y morcilla

Fabes con tocino fresco y calamares

Garbanzos con espárragos verdes y mollejas de pato

Garbanzos a lo pobre

Garbanzos con costilla de cerdo y repollo

Garbanzos con pimientos, huevos y melva

Garbanzos con arroz y pellejo

Garbanzos con tomate y salchichas

Garbanzos con calabacín y tapenade

Lentejas con carrilleras de cerdo

Hummus de lentejas y berenjenas

Lentejas con acelgas y bacalao

Garbanzos marinera con bacalao

Lentejas al curry con pollo y cuscús

Pochas con pepino y tomate

Lentejas con chalotas y muslos de codorniz

Estofado de lentejas y ternera

Potaje de alubias negras con calabaza

Lentejas con costilla de cerdo y espinacas

Garbanzos con berberechos

HUEVOS

Huevos fritos con patatas y champiñones a lo pobre

Tortilla rellena de setas y espárragos verdes

Tortilla de bacalao y puerro

Tortilla de chistorra rellena de queso

Tostas de huevos escalfados con berenjenas y pimientos

Huevo escalfado con setas, espárragos verdes y patatas

Cazuelitas de calabacín y huevo

Calabacines rebozados con huevos flor

Huevos al plato con carne picada

Patatas con pimientos y huevos al horno

Tortilla de morcilla y puerro con pimientos

Huevos rellenos de atún con lactonesa

Huevos cocidos con bonito y mayonesa

Huevos con puré de patata al pimentón

Tortilla de morcilla y cebolla caramelizada

Huevos gratinados con bechamel de jamón

Revuelto de tomate y beicon

Revuelto de pimientos y langostinos

Sándwich de huevo, aguacate, tomate, queso y panceta

Huevo mollet con nido de calabacín, patata y zanahoria

Huevos con patatas y chistorra

Tortilla de hortalizas con ensalada de tomate

Huevos fritos con puré de patata gratinado

Tortilla vaga de gambas

Huevos gratinados con bechamel de bacalao

Revuelto de salmón y queso de cabra

Nidos de pasta brick y huevo

ARROCES

Arroz con conejo y gambas

Arroz al tomillo con panceta, alitas de pollo y pimientos rojos

Arroz con champiñones, jamón y salsa de soja

Arroz con almejas y setas

Arroz negro con gambas y alioli

Arroz con rabo de ternera

Arroz caldoso con garbanzos y mejillones

Arroz con morcilla y pimientos

Arroz con verduras y guindillas

Arroz con panceta, alcachofas y espárragos

Arroz con pimientos y bonito

Arroz integral con kokotxas de bacalao y verduras

Risotto de calabaza

Arroz con guacamole

Arroz con pollo y piña

Arroz con alitas de pollo y judías verdes

Arroz con acelgas

Arroz integral con hortalizas y mayonesa de piquillos

Arroz con muslos de codorniz y calabacín

Arroz con alcachofas y almejas

Arroz salteado con hortalizas y gambas

Arroz salteado con pato y manzana

Arroz con jamón, setas y queso

Bolitas de arroz y jamón con alioli

Cazuela de arroz, espinacas y bacalao

Arroz caldoso de pollo

Guiso de arroz y rape

Tortitas de arroz y hortalizas al curry

Arroz con morcilla, huevos fritos y pimientos rojos

Arroz con langostinos y salsa americana

Arroz al horno con chipirones y almejas

PASTAS y MASAS

Quiche de arroz, jamón cocido, espinacas y queso

Fideos con verduras y panceta

Espaguetis con calabacín a la carbonara

Hojaldres de calabaza, setas, panceta y queso

Macarrones con calabacín, champiñones y chistorra

Macarrones con chorizo y salsa Aurora

Macarrones con sandía y bonito

Canelones de ternera, manzana y queso

Canelones de bacalao, cebolla y pimiento

Pasta orzo con mejillones

Coditos con brócoli y queso

Canelones de calabaza y chicharro

Canelones de ensaladilla con aceite de albahaca

Lasaña de conejo y pimientos morrones

Rollitos de verdura y pollo con salsa de soja

Lasaña de mejillones y hortalizas

Espaguetis con chorizo y alcaparras

Fideuá de pulpo con alioli

Lasaña de pollo, pera y bechamel de chalotas

Tallarines con pollo al curry

Lacitos con acelgas

Tallarines con salsa de tomate y gambas

Coditos con calabacín y fresas

Lasaña de atún, tomate y calabacín

Conchitas con jamón en salsa de cebolla y puerro

Estrellitas con bonito, tomates cherry y maíz frito

Macarrones caldosos

Fideuá de conejo con mayonesa de ajo

Fideos con almejas y guisantes

Sopa de galets rellenos de pollo

Lasaña de carne y albahaca con velouté

Fideos con rape y alioli

Espaguetis con picadillo y salsa de tomates deshidratados

Tallarines tres delicias

Espirales con boloñesa de pavo

Fideos con caballa

Macarrones con espinacas y bechamel

conchas con salsa de huevo y albahaca

Casarecce con pesto, judías verdes y patata

Rigatoni con pavo y rulo de cabra

CARNES Y AVES

Albóndigas en salsa de zanahoria

Callos con setas

Conejo al ajillo con boniatos fritos

Conejo al tomillo

Costillas de cerdo asadas con salsa de soja y miel

Guiso de pollo al Oporto

Falda de ternera con pimientos morrones

Filetes de cerdo rellenos de queso cheddar con pisto

Flamenquines con puré de patata

Alitas de pollo fritas marinadas en salsa de soja

Guiso de butifarra, níscalos y patatas

Estofado de carne en salsa de tomate y pimiento con arroz

Muslitos de pollo escabechados con rúcula y granada

Paletilla de conejo guisada con champiñones

Pastel de carne y patata

Pavo en salsa con arroz y plátano frito

Solomillo a la sal con pimientos rellenos

Salchichas con puré de castañas y chips de boniato

Picantones a la naranja

Solomillo con foie

Albóndigas con salsa de cebolla

Bocado de la reina en salsa Strogonoff

Pollo en pepitoria al estilo burgalés

Callos y morros en salsa vizcaína

Chuletas de cerdo con verduras a la sidra

Chuletillas de cordero con salsa cazadora

Codornices con salsa de naranja y patatas hasselback

Costilla de cerdo con nabos asados

Costilla de cerdo en salsa roja

Costilla de ternera asada con pimientos verdes

Escalopines de pavo rebozados en palomitas

Guiso de cordero

Hígado de ternera con puré de patata

Manitas de cerdo asadas con patatas fritas

Morcillo en salsa con alcachofas fritas

Ternera guisada con pimientos y batata

Rabo de ternera a la cerveza negra

Redondo a la marinera con salsa de mostaza

Rollitos de cerdo con salsa gravy

Carbonada de pollo

Salteado de pollo con setas

Estofado de pavo con uvas salteadas

Albóndigas de ternera y jamón en salsa

Carrillera de cerdo en salsa al estilo de Huelva

Churrasco de cerdo con patatas al ajo y orégano

Guiso de ternera con setas shimeji

Paletilla de cordero a la naranja

Pechuga de pollo a la florentina con queso

Pollo guisado con aceitunas

Secreto de cerdo con chutney de mango

Rollo de carne picada relleno de queso

Codornices al horno con patatas y panceta

Conejo con guisantes al curry

Hamburguesa de pollo con aros de cebolla

Muslos de pollo rellenos de espinacas

Solomillo de ternera con setas

Solomillo de cerdo con salsa de queso azul

Manitas de cordero con patatas

Pollo guisado de la abuela Teté

Rollo de carne picada relleno con salsa de aceitunas negras

PESCADOS Y MARISCOS

Albóndigas de bacalao al azafrán

Boquerones con fritada

Gallo con salsa de naranja y mostaza

Calamares guisados con arroz

Guiso de sepia con guisantes

Caldereta de dorada con mejillones

Cazuela de caballa con guisantes

Dorada asada a la navarra

Faneca rebozada con pimientos

Gallo asado con puré de zanahoria y vinagreta

Cabracho con salsa de mejillones y langostinos

Lenguado a la meunière con patatas

Lubina en costra de patata con salsa de pimienta

Mejillones con fritada y queso gratinados

Merluza con alcachofas y almejas

Merluza al horno con patatas y crujiente de pistachos

Merluza en salsa verde con huevo escalfado

Pescadilla con verduras y mayonesa de pimentón

Pulpo a la plancha con arroz negro

Salmón con patatas al ajo y limón

Rape asado con patatas panaderas

Rape en salsa de pimientos rojos

Rodaballo con almejas y emulsión de ajo

Salmón en salsa de limón con espárragos verdes

Salpicón de pulpo con pochas

Albóndigas de bonito en salsa verde

Bacalao rebozado al estragón con verduras salteadas

Bonito con patatas, cebolla y guindillas

Guiso marinero cim i tomba

Carrilleras de bacalao al pilpil con pimientos asados

Chicharro asado con migas

Bacalao con guisantes y alcachofas

Marmitako de rape

Calamares rellenos mar y montaña

Ropa vieja de pulpo

Salmón al papillote

Salmonetes rellenos de puerro

Berberechos en salsa de tomate

Dorada con hortalizas en escabeche

Boquerones rebozados con salsa de piquillos

Cazuela de langostinos, patatas y champiñones

Cazuela de bacalao y guisantes

Bacalao con higos secos y miel

Chicharro rebozado con salsa romesco

Filetes de gallo con escalivada

Dorada al horno con vinagreta de calamar

Fanecas rellenas de salmón y queso crema

Verdel al horno con champiñones en salsa

Guisado de patatas con caballa

Montaditos de merluza

Bacalao fresco en papillote con mayonesa de ajo

Raya con almejas en salsa de tomate picante

Popietas de gallo con langostinos

Trucha asalmonada con fritada de puerros y patatas

Pez espada en escabeche

Salmón asado con salsa de albahaca

Sepia con guisantes y albóndigas

Chipirones a la mallorquina

Dorada con champiñones y gambas en papillote

Bacalao con setas y cebollitas glaseadas con soja

Caldereta de pescado y marisco

Bacalao rebozado con sanfaina

Chicharro con arroz y mayonesa de ajo

Sepia en su tinta con patatas fritas

LAS RECETAS DE JOSEBA

Aguachile de frutos del mar

Tosta de higos con mermelada de foie-gras

Crème brûlée de roquefort con confitura de cebollitas francesas

Queso feta frito con anchoas y vinagreta de miel

Samosas rellenas de pisto con salsa de mango y curry

Tarta de tomates cherry confitados con burrata y pesto de espinaca

Arepas de maíz con ensaladilla rusa

Crema de aguacate y hummus de aceituna negra con encurtidos

Carpaccio de tomate sobre crema de anacardo con vinagreta de anchoas

Ensaladilla de pulpo

Ensalada de endibias y pera con queso azul

Ensalada de melón asado con jamón y tomate

Limón serrano con gambas

Ensaladilla de gambas crujientes con mayonesa de aguacate

Puré de brócoli con fritos de calabaza

Sopa de setas con crujiente de queso

Sopa de lentejas con flan cremoso de queso

Alcachofas fritas con romesco

Carpaccio de setas con aliño de hierbas aromáticas al limón

Borraja salteada con jamón y queso cottage al estilo griego

Cardo y coles de Bruselas con yema de huevo y papada curada

Coliflor con salsa holandesa de cecina

Falso risotto de boniato

Zanahorias y berenjenas caramelizadas con mantequilla de avellanas

Flor de alcachofa con sabayón y ajo tierno

Nuggets de tofu con romesco de remolacha

Pastel de setas con crema de chistorra

Verduras asadas con camembert fundido

Poke bowl de quinoa y verduras

Garbanzos con pak choi

Garbanzos con revuelto de bacalao

Gratín de habitas con crujiente de ibéricos y salsa holandesa

Alubias blancas con sus sacramentos

Arroz negro con bacalao mantecado

Linguine a la crema

Ñoquis de espinaca rellenos de queso a la carbonara

Fideos chinos fritos con ternera

Ramen exprés

Vitello tonnato

Souvlaki griego con salsa tzatziki

Alitas de pollo rellenas con salsa picante

Bomba de carne con salsa picante

Costillas de cerdo asadas con patatas y chalotas

Pan bao de cerdo agridulce

Filetes de ternera a la cerveza

Kebab de ternera con salsa de yogur y menta

Magret de pato con salsa de katsuobushi y jengibre

Solomillo de cerdo con salsa Café de París

Steak tartar con calabaza caramelizada

Escalope de foie-gras con manzana

Muslos de pollo en salsa Strogonoff

Strudel de carrillera, nueces, manzana y pasas

Milanesa de chuleta de cerdo con sanfaina gratinada

Buñuelos de merluza con hummus de aceitunas

Gallo rebozado con arroz y salsa de limón

Láminas de bacalao con piperrada y salsa tártara

Rape con huevo frito y emulsión de ajo y pimentón

Rulo de salmón ahumado relleno de brandada y piperrada

Gambas fritas con pico de gallo

Lomo de rape con crema de panceta y alcachofas

Chipirones rellenos con salsa de tomates secos

Merluza en costra de piperrada

Lubina con champiñones y patata

Pan de tomate seco y aceitunas verdes

Pan de cebolla

Pan de muerto

Pan de muesli

Palitos de pan con orégano, sal y sésamo

Pan con higos secos

Pan de Calatrava

Pan de soda con pasas

Pan negro de espelta

Saladilla

Mona de Pascua

Pan de chía

Pan de patata

Pan rohlíky

Pan tres semillas

Coca de escalivada

Brioche babka

Fartons

Doñas de azúcar rellenas de chocolate

Focaccia dulce con fresas y nueces

Minibollos de mantequilla

Bollocacao casero

POSTRES

Arroz con leche vegano y coulis de frambuesas

Bizcocho de manzana asada

Bolitas de zanahoria y coco

Caracolas de crema y pasas

Copa de naranja helada

Flan de turrón con helado

Copa de natillas y compota de manzana

Crumble de manzana con almendra

Leche frita de café

Guirlache de sésamo y pistachos

Mazapanes con nueces

Milhojas de chocolate y nata

Mousse de piña

Rosquillas de la abuela Lola

Pastel de crema agria y yogur

Pastel de crema de Boston

Rulo de pasta choux relleno

Torrijas de chocolate con helado

Cuajada con crema de albaricoque

Tarta de fresas y nata

Tarta de mandarina

Tarta de quesitos con membrillo

Tarta flaó

Brazo de gitano con crema de café y cacao

Fresas asadas con crema de nata y queso

Helado de avellanas tostadas

Mousse de frambuesas

Clafoutis de mango

Pastel de limón

Bolitas de coco y dulce de leche

Plátano frito

Tarta de hojaldre con arroz con leche

Pestiños con miel

Bougatsa con miel y pistachos

Buñuelos de viento con natillas

Lazos de hojaldre y manzana

Empanada de manzana

Bizcochos financiers

Merengue de fresa

Mousse de chocolate con chantilly

Pantxineta de café y cacao

ParÍs–Brest con nata y praliné

Tejas de naranja

Sopa fría de melón y coco

Tarta de melocotón en almíbar

Rollo de calabaza con crema de queso

Crumble de cerezas

Manzanas a la crema

Piña rellena

Tarta de almendra y albaricoques

Tarta de caramelo y chocolate

Brownie flan

Tortitas de yogur con fresas

Mousse de nectarina

Sándwich helado de nata y chocolate

Tarta helada de fresa




ÍNDICE ALFABÉTICO DE RECETAS

Aguacate relleno con salmón ahumado

Aguachile de frutos del mar

Albóndigas con salsa de cebolla

Albóndigas de bacalao al azafrán

Albóndigas de bonito en salsa verde

Albóndigas de ternera y jamón en salsa

Albóndigas en salsa de zanahoria

Alcachofas fritas con puré de patata y queso azul

Alcachofas fritas con romesco

Alcachofas guisadas con huevo y jamón al estilo de Encarnita

Alitas de pollo fritas marinadas en salsa de soja

Alitas de pollo rellenas con salsa picante

Alubias blancas con mollejas de pato

Alubias blancas con rape y alcachofas

Alubias blancas con sus sacramentos

Alubias carillas con arroz y bacalao

Alubias negras con coliflor

Alubias pintas con acelgas y morcilla

Alubias pintas con espinacas y berberechos

Alubias rojas con codillo y brócoli

Alubias verdinas con calabacín y almejas

Arepas de maíz con ensaladilla rusa

Arroz al horno con chipirones y almejas

Arroz al tomillo con panceta, alitas de pollo y pimientos rojos

Arroz caldoso con garbanzos y mejillones

Arroz caldoso de pollo

Arroz con acelgas

Arroz con alcachofas y almejas

Arroz con alitas de pollo y judías verdes

Arroz con almejas y setas

Arroz con champiñones, jamón y salsa de soja

Arroz con conejo y gambas

Arroz con guacamole

Arroz con jamón, setas y queso

Arroz con langostinos y salsa americana

Arroz con leche vegano y coulis de frambuesas

Arroz con morcilla, huevos fritos y pimientos rojos

Arroz con morcilla y pimientos

Arroz con muslos de codorniz y calabacín

Arroz con panceta, alcachofas y espárragos

Arroz con pimientos y bonito

Arroz con pollo y piña

Arroz con rabo de ternera

Arroz con verduras y guindillas

Arroz integral con hortalizas y mayonesa de piquillos

Arroz integral con kokotxas de bacalao y verduras

Arroz negro con bacalao mantecado

Arroz negro con gambas y alioli

Arroz salteado con hortalizas y gambas

Arroz salteado con pato y manzana

Bacalao con guisantes y alcachofas

Bacalao con higos secos y miel

Bacalao con setas y cebollitas glaseadas con soja

Bacalao fresco en papillote con mayonesa de ajo

Bacalao rebozado al estragón con verduras salteadas

Bacalao rebozado con sanfaina

Berberechos con salsa verde de cilantro

Berberechos en salsa de tomate

Berenjenas asadas con avellanas y vinagreta de miel

Berenjenas rebozadas con salsa de queso azul

Berenjenas rellenas de arroz, hinojo y queso azul

Berenjenas rellenas de bacalao con bechamel

Berza con guisantes

Bizcocho de manzana asada

Bizcochos financiers

Bocado de la reina en salsa Strogonoff

Bocados de boquerón y fresa

Bocados de queso de cabra con cebolla confitada

Bocados de trucha ahumada y queso

Bolitas de arroz y jamón con alioli

Bolitas de coco y dulce de leche

Bolitas de zanahoria y coco

Bollitos rellenos de carne de la abuela Jacinta

Bollocacao casero

Bomba de carne con salsa picante

Boniato con pollo y verduras

Bonito con patatas, cebolla y guindillas

Boquerones con fritada

Boquerones rebozados con salsa de piquillos

Borraja salteada con jamón y queso cottage al estilo griego

Borrajas de morro

Bougatsa con miel y pistachos

Brazo de gitano con crema de café y cacao

Brioche babka

Brócoli con ajo, panceta y piñones

Brócoli con champiñones y velouté de panceta

Brócoli con patatas y bechamel de jamón y queso

Brócoli salteado con pasas, pistachos y granada

Brownie flan

Buñuelos de merluza con hummus de aceitunas

Buñuelos de viento con natillas

Cabracho con salsa de mejillones y langostinos

Calabacines rebozados con huevos flor

Calabacines rellenos de merluza con bechamel

Calabacines rellenos de pisto, huevo y queso

Calamares guisados con arroz

Calamares rellenos mar y montaña

Caldereta de dorada con mejillones

Caldereta de pescado y marisco

Caldo de patata extremeño

Callos con setas

Callos y morros en salsa vizcaína

Canelones de bacalao, cebolla y pimiento

Canelones de calabacín rellenos de verduras y langostinos

Canelones de calabaza y chicharro

Canelones de ensaladilla con aceite de albahaca

Canelones de ternera, manzana y queso

Caracolas de crema y pasas

Carbonada de pollo

Cardo y coles de Bruselas con yema de huevo y papada curada

Carpaccio de calabacín y almendras tostadas

Carpaccio de remolacha con pesto

Carpaccio de setas con aliño de hierbas aromáticas al limón

Carpaccio de tomate sobre crema de anacardo con vinagreta de anchoas

Carrillera de cerdo en salsa al estilo de Huelva

Carrilleras de bacalao al pilpil con pimientos asados

Casarecce con pesto, judías verdes y patata

Cazón adobado

Cazuela de arroz, espinacas y bacalao

Cazuela de bacalao y guisantes

Cazuela de caballa con guisantes

Cazuela de langostinos, patatas y champiñones

Cazuelitas de calabacín y huevo

Champiñones con morcilla

Chicharro asado con migas

Chicharro con arroz y mayonesa de ajo

Chicharro rebozado con salsa romesco

Chipirones a la mallorquina

Chipirones rellenos con salsa de tomates secos

Chuletas de cerdo con verduras a la sidra

Chuletillas de cordero con salsa cazadora

Churrasco de cerdo con patatas al ajo y orégano

Clafoutis de mango

Coca de escalivada

Coditos con brócoli y queso

Coditos con calabacín y fresas

Codornices al horno con patatas y panceta

Codornices con salsa de naranja y patatas hasselback

Cogollos con bonito en vinagreta

Cogollos con brandada de bacalao

Col con patatas y butifarra

Coles de Bruselas asadas con puré de boniato

Coliflor al horno con mayonesa de ajo negro

Coliflor asada con queso feta y jamón

Coliflor con boletos salteados

Coliflor con puré de patata y queso

Coliflor con salsa holandesa de cecina

Coliflor en ajopollo

conchas con salsa de huevo y albahaca

Conchitas con jamón en salsa de cebolla y puerro

Conejo al ajillo con boniatos fritos

Conejo al tomillo

Conejo con guisantes al curry

Copa de naranja helada

Copa de natillas y compota de manzana

Costilla de cerdo con nabos asados

Costilla de cerdo en salsa roja

Costilla de ternera asada con pimientos verdes

Costillas de cerdo asadas con patatas y chalotas

Costillas de cerdo asadas con salsa de soja y miel

Crema de aguacate y hummus de aceituna negra con encurtidos

Crema de arroz con pollo

Crema de boniato asado con pesto de pipas de girasol

Crema de borraja con bricks de queso

Crema de calabacín y pera con jamón

Crema de calabacines asados con tomates cherry y mejillones en escabeche

Crema de calabaza con virutas de jamón

Crema de calabaza y gambas

Crema de col lombarda

Crema de coliflor y patata con bacalao rebozado

Crema de espárragos verdes y guisantes

Crema de espinacas, calabacín y queso

Crema de hinojo con boniato asado

Crema de lentejas al curry

Crema de mejillones

Crema de remolacha y lechuga con guisantes salteados

Crema de zanahoria y calabaza al jengibre con costrones de pan

Crema fría de pepino y melón

Crème brûlée de roquefort con confitura de cebollitas francesas

Crepes de calabacín y queso azul

Croquetas de gambas

Croquetas de rabo de ternera

Crumble de cerezas

Crumble de manzana con almendra

Cuajada con crema de albaricoque

Doñas de azúcar rellenas de chocolate

Dorada al horno con vinagreta de calamar

Dorada asada a la navarra

Dorada con champiñones y gambas en papillote

Dorada con hortalizas en escabeche

Empanada de manzana

Empanadillas de espinaca con pasas y huevo

Empanadillas de huevos de codorniz

Endibias rellenas de boniato y queso

Endibias rellenas de pera, nueces y queso

Ensalada con queso, higos y maíz tostado

Ensalada de aguacate, queso y huevos de codorniz

Ensalada de brevas, queso y panceta con vinagreta de membrillo

Ensalada de calabacín, zanahoria, queso y aguacate

Ensalada de endiBias y pera con queso azul

Ensalada de escarola, pimientos y bacalao al pilpil

Ensalada de espinacas con pollo, anacardos y aguacate

Ensalada de garbanzos y berberechos

Ensalada de judías verdes con patata nueva y vinagreta de mostaza

Ensalada de judías verdes, huevo cocido y gambas

Ensalada de judías verdes, remolacha y manzana

Ensalada de lechuga roja, aceitunas negras y fresas

Ensalada de lechugas variadas, jamón de pato y frutos rojos

Ensalada de lechugas variadas, paté y granada

Ensalada de melón asado con jamón y tomate

Ensalada de mortadela, escarola, aguacate y granada

Ensalada de pasta con reducción de sandía y salsa de soja

Ensalada de patata, naranja y langostinos con mayonesa

Ensalada de pavo y mango

Ensalada de pimientos rojos con ventresca de atún

Ensalada de piña, jamón de pato y tomates cherry

Ensalada de pollo escabechado con yema empanada

Ensalada de queso, cecina y nueces

Ensalada de queso de cabra y zanahoria

Ensalada de quinoa, salmón y habitas

Ensalada de rúcula, pasta y pera

Ensalada de sandía y tomate con pollo empanado

Ensalada de tomate, pepino y sardinillas

Ensalada de tomate y burratina con pesto

Ensaladilla de buey de mar, encurtidos y huevas de trucha

Ensaladilla de gambas crujientes Con mayonesa de aguacate

Ensaladilla de patata, remolacha y pollo con alioli

Ensaladilla de pepino, zanahoria y patata

Ensaladilla de pollo y boniato con mayonesa

Ensaladilla de pulpo

Escalope de foie-gras con manzana

Escalopines de pavo rebozados en palomitas

Espaguetis con calabacín a la carbonara

Espaguetis con chorizo y alcaparras

Espaguetis con picadillo y salsa de tomates deshidratados

Espárragos frescos en papillote

Espárragos verdes con bechamel de jamón

Espirales con boloñesa de pavo

Estofado de carne en salsa de tomate y pimiento con arroz

Estofado de lentejas y ternera

Estofado de pavo con uvas salteadas

Estrellitas con bonito, tomates cherry y maíz frito

Fabes con tocino fresco y calamares

Falda de ternera con pimientos morrones

Falso risotto de boniato

Faneca rebozada con pimientos

Fanecas rellenas de salmón y queso crema

Fartons

Fideos chinos fritos con ternera

Fideos con almejas y guisantes

Fideos con caballa

Fideos con rape y alioli

Fideos con verduras y panceta

Fideuá de conejo con mayonesa de ajo

Fideuá de pulpo con alioli

Filetes de cerdo rellenos de queso cheddar con pisto

Filetes de gallo con escalivada

Filetes de ternera a la cerveza

Flamenquines con puré de patata

Flan de turrón con helado

Flor de alcachofa con sabayón y ajo tierno

Focaccia dulce con fresas y nueces

Fresas asadas con crema de nata y queso

Gallo asado con puré de zanahoria y vinagreta

Gallo con salsa de naranja y mostaza

Gallo rebozado con arroz y salsa de limón

Gambas fritas con pico de gallo

Garbanzos a lo pobre

Garbanzos con arroz y pellejo

Garbanzos con asadillo manchego

Garbanzos con berberechos

Garbanzos con calabacín y tapenade

Garbanzos con costilla de cerdo y repollo

Garbanzos con espárragos verdes y mollejas de pato

Garbanzos con pak choi

Garbanzos con pimientos, huevos y melva

Garbanzos con revuelto de bacalao

Garbanzos con tomate y salchichas

Garbanzos marinera con bacalao

Gazpacho de fresa y tomate

Gazpacho de patata

Gazpacho de sandía y tomate

Gratín de habitas con crujiente de ibéricos y salsa holandesa

Guirlache de sésamo y pistachos

Guisado de patatas con caballa

Guiso de acelgas con pencas rellenas de jamón y queso

Guiso de arroz y rape

Guiso de butifarra, níscalos y patatas

Guiso de cordero

Guiso de pollo al Oporto

Guiso de sepia con guisantes

Guiso de ternera con setas shimeji

Guiso marinero cim i tomba

Habitas con guisantes a la menta

Hamburguesa de pollo con aros de cebolla

Helado de avellanas tostadas

Hígado de ternera con puré de patata

Hojaldres de calabacín con pesto

Hojaldres de calabaza, setas, panceta y queso

Hojas de lombarda rellenas de manzana y morcilla

Hortalizas al vapor con salsa holandesa

Huevo escalfado con setas, espárragos verdes y patatas

Huevo mollet con nido de calabacín, patata y zanahoria

Huevos al plato con carne picada

Huevos cocidos con bonito y mayonesa

Huevos con patatas y chistorra

Huevos con puré de patata al pimentón

Huevos fritos con patatas y champiñones a lo pobre

Huevos fritos con puré de patata gratinado

Huevos gratinados con bechamel de bacalao

Huevos gratinados con bechamel de jamón

Huevos rellenos de atún con lactonesa

Hummus de aguacate

Hummus de lentejas y berenjenas

Judías verdes a la jardinera

Judías verdes con salsa de almendras

Kebab de ternera con salsa de yogur y menta

Lacitos con acelgas

Láminas de bacalao con piperrada y salsa tártara

Langostinos a la espalda

Langostinos en tempura con salsa rosa

Langostinos gabardina con ensalada de lombarda

Lasaña de atún, tomate y calabacín

Lasaña de carne y albahaca con velouté

Lasaña de conejo y pimientos morrones

Lasaña de mejillones y hortalizas

Lasaña de pollo, pera y bechamel de chalotas

Lazos de hojaldre y manzana

Leche frita de café

Lenguado a la meunière con patatas

Lentejas al curry con pollo y cuscús

Lentejas con acelgas y bacalao

Lentejas con carrilleras de cerdo

Lentejas con chalotas y muslos de codorniz

Lentejas con costilla de cerdo y espinacas

Lentejas con remolacha y vinagreta de miel

Limón serrano con gambas

Linguine a la crema

Lomo de rape con crema de panceta y alcachofas

Lubina con champiñones y patata

Lubina en costra de patata con salsa de pimienta

Macarrones caldosos

Macarrones con calabacín, champiñones y chistorra

Macarrones con chorizo y salsa Aurora

Macarrones con espinacas y bechamel

Macarrones con sandía y bonito

Magret de pato con salsa de katsuobushi y jengibre

Manitas de cerdo asadas con patatas fritas

Manitas de cordero con patatas

Manzanas a la crema

Marmitako de rape

Mazapanes con nueces

Mejillones con fritada y queso gratinados

Menestra de habitas con huevo frito

Merengue de fresa

Merluza al horno con patatas y crujiente de pistachos

Merluza con alcachofas y almejas

Merluza en costra de piperrada

Merluza en salsa verde con huevo escalfado

Milanesa de chuleta de cerdo con sanfaina gratinada

Milhojas de chocolate y nata

Minibollos de mantequilla

Minicruasán de jamón y queso

Minihamburguesas de ternera

Mona de Pascua

Montaditos de calabacín y queso con crema de guacamole

Montaditos de merluza

Morcillo en salsa con alcachofas fritas

Mousse de chocolate con chantilly

Mousse de frambuesas

Mousse de nectarina

Mousse de piña

Muslitos de pollo escabechados con rúcula y granada

Muslos de pollo en salsa Strogonoff

Muslos de pollo rellenos de espinacas

Navajas a la plancha con salsa tártara

Nidos de pasta brick y huevo

Nuggets de tofu con romesco de remolacha

Ñoquis de espinaca rellenos de queso a la carbonara

Paletilla de conejo guisada con champiñones

Paletilla de cordero a la naranja

Palitos de pan con orégano, sal y sésamo

Pan bao de cerdo agridulce

Pan con higos secos

Pan de Calatrava

Pan de cebolla

Pan de chía

Pan de muerto

Pan de muesli

Pan de patata

Pan de soda con pasas

Pan de tomate seco y aceitunas verdes

Pan negro de espelta

Pan rohlíky

Pan tres semillas

Pantxineta de café y cacao

ParÍs–Brest con nata y praliné

Pasta orzo con mejillones

Pastel de carne y patata

Pastel de champiñones

Pastel de crema agria y yogur

Pastel de crema de Boston

Pastel de limón

Pastel de pimientos con tostadas y mayonesa

Pastel de setas con crema de chistorra

Patatas cocidas con setas en escabeche

Patatas con pesto de albahaca y pipas de calabaza

Patatas con pimientos y huevos al horno

Paté de alcachofas y anacardos con crudités

Pavo en salsa con arroz y plátano frito

Pechuga de pollo a la florentina con queso

Pencas rellenas de velouté de champiñones

Pescadilla con verduras y mayonesa de pimentón

Pestiños con miel

Pez espada en escabeche

Picantones a la naranja

Pimientos rellenos de hortalizas

Pimientos rellenos de morcilla

Piña rellena

Plátano frito

Pochas con bonito

Pochas con panceta y puerro crujiente

Pochas con pepino y tomate

Pochas con setas

Pochas con vieiras

Poke bowl de quinoa y verduras

Pollo en pepitoria al estilo burgalés

Pollo guisado con aceitunas

Pollo guisado de la abuela Teté

Popietas de gallo con langostinos

Porrusalda de merluza

Potaje de alubias negras con calabaza

Profiteroles de foie

Puchero de Ademuz

Pudin de perlón con salsa rosa

Puerros a la plancha con puré de calabaza y vinagreta de pistachos

Puerros al vapor con vinagreta de nueces

Puerros gratinados con bechamel de jamón

Puerros y patatas con mayonesa de mostaza

Pulpo a la plancha con arroz negro

Puré de brócoli con fritos de calabaza

Puré de patata con judías verdes al pimentón

Queso feta frito con anchoas y vinagreta de miel

Quiche de arroz, jamón cocido, espinacas y queso

Quinoa con langostinos

Rabo de ternera a la cerveza negra

Ramen exprés

Rape asado con patatas panaderas

Rape con huevo frito y emulsión de ajo y pimentón

Rape en salsa de pimientos rojos

Raya con almejas en salsa de tomate picante

Redondo a la marinera con salsa de mostaza

Revuelto de pimientos y langostinos

Revuelto de salmón y queso de cabra

Revuelto de tomate y beicon

Rigatoni con pavo y rulo de cabra

Risotto de calabaza

Rodaballo con almejas y emulsión de ajo

Rollitos de cerdo con salsa gravy

Rollitos de col rellenos de hortalizas y arroz

Rollitos de pisto picante

Rollitos de repollo con salsa de tomate

Rollitos de verdura y pollo con salsa de soja

Rollo de calabaza con crema de queso

Rollo de carne picada relleno con salsa de aceitunas negras

Rollo de carne picada relleno de queso

Romanesco con patatas y sofrito

Ropa vieja de pulpo

Rosquillas de la abuela Lola

Rulo de pasta choux relleno

Rulo de salmón ahumado relleno de brandada y piperrada

Rulos de berenjena y puerro con mayonesa de pimentón

Saladilla

Salchichas con puré de castañas y chips de boniato

Salmón al papillote

Salmón asado con salsa de albahaca

Salmón con patatas al ajo y limón

Salmón en salsa de limón con espárragos verdes

Salmonetes rellenos de puerro

Salpicón de pulpo con pochas

Salteado de acelgas con gambas y jamón

Salteado de col con arroz

Salteado de espárragos y tomatitos con vinagreta de mango

Salteado de pollo con setas

Salteado de verduras con salsa de soja

Samosas rellenas de pisto con salsa de mango y curry

Sándwich de huevo, aguacate, tomate, queso y panceta

Sándwich helado de nata y chocolate

Secreto de cerdo con chutney de mango

Sepia con guisantes y albóndigas

Sepia en su tinta con patatas fritas

Setas empanadas con mayonesa de salsa de soja

Setas salteadas con yema de huevo

Soja verde con chorizo y arroz

Solomillo a la sal con pimientos rellenos

Solomillo con foie

Solomillo de cerdo con salsa Café de París

Solomillo de cerdo con salsa de queso azul

Solomillo de ternera con setas

Sopa burgalesa

Sopa de ajo con jamón y huevo escalfado

Sopa de arroz integral con verduras y jamón

Sopa de berza, morcilla y coditos

Sopa de cebolla tradicional

Sopa de espárragos blancos con huevo escalfado

Sopa de galets rellenos de pollo

Sopa de hortalizas y albóndigas de pollo

Sopa de invierno con alubias blancas y fideos

Sopa de lentejas con flan cremoso de queso

Sopa de pan y almejas

Sopa de pescado con calabaza

Sopa de pisto con jamón y huevo cocido

Sopa de pollo y trigo

Sopa de rape

Sopa de setas con crujiente de queso

Sopa de trucha

Sopa fría de melón, jamón y menta

Sopa fría de melón y aguacate con jamón

Sopa fría de melón y coco

Souvlaki griego con salsa tzatziki

Steak tartar con calabaza caramelizada

Strudel de carrillera, nueces, manzana y pasas

Tallarines con pollo al curry

Tallarines con salsa de tomate y gambas

Tallarines tres delicias

Tarta de almendra y albaricoques

Tarta de caramelo y chocolate

Tarta de fresas y nata

Tarta de hojaldre con arroz con leche

Tarta de mandarina

Tarta de melocotón en almíbar

Tarta de quesitos con membrillo

Tarta de tomates cherry confitados con burrata y pesto de espinaca

Tarta flaó

Tarta helada de fresa

Tartaleta de berenjena, pimiento y bechamel

Tartaletas de hortalizas gratinadas

Tejas de naranja

Tempura de hortalizas con mermelada de tomate

Ternera guisada con pimientos y batata

Torrijas de chocolate con helado

Tortilla de bacalao y puerro

Tortilla de chistorra rellena de queso

Tortilla de hortalizas con ensalada de tomate

Tortilla de morcilla y cebolla caramelizada

Tortilla de morcilla y puerro con pimientos

Tortilla rellena de setas y espárragos verdes

Tortilla vaga de gambas

Tortitas de arroz y hortalizas al curry

Tortitas de yogur con fresas

Tosta de higos con mermelada de foie-gras

Tostadas de boquerones

Tostas de huevos escalfados con berenjenas y pimientos

Tostas de morcilla, pimientos y huevos de codorniz

Trucha asalmonada con fritada de puerros y patatas

Verdel al horno con champiñones en salsa

Verduras asadas con camembert fundido

Vitello tonnato

Volován de mejillones

Zanahorias y berenjenas caramelizadas con mantequilla de avellanas


OEBPS/images/bollitos-rellenos-fritos-de-la-abuela-jacinta.jpg





OEBPS/images/crepes-de-calabacin-y-queso-azul.jpg





OEBPS/images/empanadillas-de-espinaca-con-pasas-y-huevo.jpg





OEBPS/images/champinones-con-morcilla.jpg





OEBPS/images/hummus-de-aguacate.jpg





OEBPS/images/langostinos-a-la-espalda.jpg
T
=
o
o
e
5=
s,.‘-'?‘fg

oo
5

2
&
T

o

i

S

AR
R






OEBPS/images/Entrantes.jpg





OEBPS/images/setas-empanadas-con-mahonesa-de-salsa-de-soja.jpg





OEBPS/images/mini-croissant-de-jamon-y-queso.jpg





OEBPS/images/bocados-de-anchoa-y-fresa.jpg





OEBPS/images/langostinos-en-gabardina-con-ensalada-de-lombarda.jpg





OEBPS/images/volovan-de-mejillones.jpg
P





OEBPS/images/croquetas-de-gambas.jpg





OEBPS/images/pate-de-alcachofas-y-anacardos-con-crudites.jpg





OEBPS/images/pastel-de-pimiento-con-tostadas.jpg





OEBPS/images/profiteroles-de-foie.jpg





OEBPS/images/Cierre.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
KARLOS .
ARGUINANO

\\\

COCINA
PARA
T ODOS

eeeeeeeeeee






OEBPS/images/croquetas-de-rabo-de-ternera.jpg





OEBPS/images/bocados-de-queso-de-cabra-con-cebolla-confitada.jpg





OEBPS/images/ensaladilla-de-buey-de-mar-encurtidos-y-huevas-de-trucha.jpg





OEBPS/images/pudin-de-perlon.jpg
2
i
;

o

N
~"
R






